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RINGKASAN 
Jambu biji adalah salah satu jenis buah yang kaya akan vitamin dan 
mineral, tetapi masih kurang dimanfuatkan. Salah satu alternatif pemanfaatan 
buah jambu biji ini adalah diolah menjadi jus. Jus dari buah jambu ini hasilnya 
keruh, untuk itu perlu dilakukan penstabilan, dan altematif yang digunakan adalah 
penambahan gum xanthan sebagai stabilizer. Penelitian ini bertuju.an untu.k: 
menentukan konsentrasi gum xanthan yang menghasilkan sifat fisikokimia dan 
organoleptik jus jambu biji yang optimum selama I 0 hari penyimpanan dingin 
(suhu5-6°C). 
Proses pembuatan jus jambu biji diawali dengan sortasi, pengupasan dan 
pemotongan, pencucian, blanching (86°C, 5 menit), penghancuran dan 
pencampuran, penyaringan, penambahan gum xanthan, pasteurisasi (63°C, 30 
menit), dan pengemasan. 
Rancangan penelitian yang digunakan adalah Rancangan Acak K.elompok 
non faktorial dengan 4 kali ulangan. Perlakuan yang diteliti adalah penambahan 
gum xanthan dengan taraf konsentrasi 0,3%, 0,35%, 0,4%, 0,45%, 0,5%. Jus 
jambu biji yang dihasilkan akan dianalisa secara fisikokirnia (pH, v:iskositas, total 
padatan terlarut dan persen pengendapan), dan organoleptik (kesu.k:aan terhadap 
rasa, bau, warna). Selanjutnya data yang diperoleh akan dianalisa dengan Analisis 
Varian (Anava) dan apabila hasil uji Anava menunjukkan adanya beda nyata 
maka dilanjutkan dengan Uji Beda Jarak Nyata Duncan (DMRT). Untuk 
pemilihan alternatifterbaik, dilakukan dengan uji pembobotan.. 
Hasil Anava menunjukan bahwa penambahan gum xanthan 
mengakibatkan beda nyata untuk parameter pH, viskositas, persen pengendapan, 
dan uji organoleptik rasa~ Sedangkan untuk parameter total padatan terlarut, uji 
organoleptik bau dan wama, penambahan gum xanthan tidak mengakibatkan beda 
yang nyata. Uji pembobotan menunjukkan bahwa penambahan gum xanthan 
0,35% memberi basil yang optimum terhadap sifat fisikokimia dan organoleptik 
jus jambu biji, yaitu: pH 4,21; viskositas 263,3845; persen pengendapan 0%; total 
padatan terlarut 2,23"B~ organoleptik rasa 5,53; bau 3,80; wama 4.,22. Hasil 
yang optimum tersebut diperoleh dari sampel pada penyimpanan dingin (suhu 5-
60C) selama enam (6) hari. 
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